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Cand pofta e mare de Varzari, apai asta si facem. Poale-n Brau
cu varza acra de post, sau placinte moldovenesti cu varza,
dulce sau acra, cum e si cu reteta. Placinte cu varza de post
sunt un deliciu atunci cand e vorba de un desert sarat. Un
desert de zile mari dupa o reteta de zile mari. Un aluat cu
fraged cu bors acru, foarte pufos si aromat.

=1 kg faina de grau

= 250 ml bors acru

= 250 ml ulei fl. soarelui, fierbinte 80-100°C
=50 g drojdie proaspata

1 lingura de zahar

1 lingurita de faina

=50 ml apa calduta
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. Desfsceti si spalati varza murata. Lasati varza in apa

rece timp de jumatate de ora. Stoarceti excesul de apa
si taiati varza marunt.
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. Preparati o maiaua din drojdie, zahar si faina.
. Incorporati borsul acru si uleiul de floarea-soarelui

fierbinte in aluat.

. Framantati aluatul pana cand este omogen si moale.
. Formati bilute de aluat de dimensiunea unui mar Ionatan.
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. Modelati fiecare biluta intr-un cerc cu diametrul de

aproximativ 20 cm.

. Puneti varza murata in mijlocul fiecarui cerc de aluat.
. Modelati placintele in forma de poale-n brau, unind

capetele opuse ale cercului si adunand colturile 1in
mijloc.
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. Puneti placintele pe o tava de copt.
10.

Coaceti la 180 de grade Celsius timp de aproximativ 50
de minute.
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